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Resumo

O objetivo da revisao foi avaliar a composicao dos acidos graxos da carne de
cordeiros em confinamento, buscando nos resultados de pesquisas realizadas
no Brasil, embasamento para as consideracdes. Foram abordadas as
alternativas de alimentos utilizados na dieta dos cordeiros e possiveis efeitos
sobre a qualidade de sua carne. Considerando que a carne de ovinos jovens é
um alimento funcional com propriedades nutracéuticas, destinada a
consumidores exigentes nos beneficios a salde e na satisfacdo sensorial. Por
serem poucos os dados conclusivos comparativos da composicao de acidos
graxos da carne de cordeiros, as consideracdes devem ser tomadas com o0s

devidos cuidados e servem para uma orientacao de futuras pesquisas e para o
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consumidor que busca por alimento de qualidade sem preconceitos fora da
ciéncia. Conclui-se que a composicao dos acidos graxos da carne de ovinos
jovens pode ser modificada pela adequada dieta recebida pela alimentacao
fornecida durante o periodo de confinamento.

Palavras Chaves: alimentacdao, ovinos, propriedades nutracéuticas, sistema

de terminacgao

Fatty acid composition in the meat of feedlot lambs

Abstract

The aim of the review was to evaluate the fatty acid composition of lamb meat
in feedlot, seeking the results of search conducted in Brazil evidence of the
considerations. Will discuss the alternatives of foods used in the diet of lambs
and possible effects on the quality of its meat. Whereas the meat of young
sheep is a functional food with nutraceutical properties for consumers
demanding us benefits to health and sensory satisfaction. Being they there few
conclusive data comparing the fatty acid composition of lamb meat,
considerations should be taken with due care and serve as an orientation for
future research and for consumer search for quality food unprejudiced outside
science. It is concluded that the fatty acid composition of meat from young
sheep may be modified by proper diet received by the food provided during the
period of feedlot.

Keywords: finishing system, food, nutraceutical properties, sheep

1. Introducao

Recentemente nota-se o interesse do consumidor em conhecer o produto
colocado a sua mesa, buscando alimentos saudaveis e de qualidade. Assim, as
carnes de melhores propriedades nutracéuticas passaram a ter preferéncia por

apresentarem propriedades funcionais e benéficas a saude humana. Dentre as
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carnes vermelhas, a carne dos ovinos destaca-se por suas caracteristicas
organolépticas e por seu alto valor nutritivo e funcional.

O enfoque na pesquisa em relacdo a composicao da carne, no que diz
respeito aos acidos graxos, tem se fundamentado em diagnosticar com
precisao a quantidade existente do perfil destes componentes no produto final
(carne). Entretanto, a composicdo de acidos graxos nos produtos oriundos de
ruminantes é complexa e particular, em razao, da sintese ruminal, bem como o
processo de biohidrogenacao que ocorre neste ambiente mediado por
bactérias.

A determinacao do perfil de acidos graxos € de grande relevancia,
particularmente no que diz respeito a determinar o teor de acidos graxos
essenciais, saturados, monoinsaturados, poliinsaturados e, mais recentemente
os acidos linoléicos conjugados (CLA), estes sdao um grupo que exibem varios
possiveis efeitos sobre a saiude humana.

E notdrio que o perfil de acidos graxos pode ser influenciado pela dieta a
qual o animal é submetido, cuja manipulacdo pode ser feita mediante a
inclusdo de fontes lipidicas, manipulacdo da relagdo volumoso:concentrado e
inclusdo de aditivos. Porém, exigéncias por quantidades maiores de carne,
coloca em duvida o sistema de criagcdo e terminacao dos animais, contudo,
deve se atentar para busca maciga nas descobertas a respeito da composicao e
das propriedades na carne de animais terminados em confinamento.

No entanto, como alternativa do sistema de produgao da ovinocultura, o
confinamento se apresenta como ferramenta que pode proporcionar lotes
homogéneos em menor espaco de tempo. Neste sentido, o objetivo da revisao
foi avaliar a concentracdo dos principais acidos graxos na carne de cordeiros

terminados em confinamento e seus possiveis efeitos na saide humana.
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2. A composicao de acidos graxos e a saude humana

A carne contém uma ampla variedade de lipidios, sendo que estdo
presentes na carne ovina na forma de gordura subcutanea, gordura
intramuscular (dentro das fibras musculares ou células, principalmente na
forma de fosfolipidios e alguns triglicerideos), gordura intermuscular, composta
principalmente de triglicerideos.

A carne dos animais mais jovens contém menor proporcao de gordura
em comparagao com a dos adultos, visto que, 0s jovens sao mMenos
predispostos ao acumulo de gordura subcutdnea e intermuscular. Quanto ao
sexo, as fémeas tém maior predisposicao que os machos inteiros para o
acumulo de gordura, ja os animais castrados tendem a acumular mais gordura
que os machos inteiros (Azevedo, 2004).

Em relacdo a composicdo dos acidos graxos mais encontrados na carne
ovina, tem se os acidos graxos saturados: miristico (C 14:0), palmitico (C
16:0) e estearico (C 18:0); os monoinsaturados sao o palmitoléico (C 16:1) e
oléico (C 18:1) e os poliinsaturados sao o linoléico (C 18:2 w6), linolénico
(C18:3 w3) e araquidénico (Monteiro, 1998).Na tabela 1, ilustra a

classificacdo dos acidos graxos em fungdo da estrutura e funcionalidade.

Tabela 1. Classificacao dos acidos graxos em funcao da estrutura e
funcionalidade

Classificacdo estrutural Classificacao funcional
Saturados C4:0aC10:0C12:0, C14:0, Hipercolesterolémios C12:0, C14:0,
C16:0, C18:0 C16:0
Monoinsaturados C14:1, C16:1, C18:1,C20:1 Neutro C4:0 a C10:0
c18:0
Poliinsaturados C18:2, C18:3, C20:3, C22:5 Hipocolesterolémios C18:1 c9,
C18:2 ¢9, c12,
C18 :3
c9,c12,c15
Outros C15:0, C17:0
Ramificados

Fonte: Adaptado de Bessa (1999)
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A ingestao diaria de carne (100g/dia) é capaz de suprir a maior parte das
exigéncias em proteinas e acidos graxos essenciais para o homem. No entanto,
a gordura presente na carne dos ruminantes difere substancialmente de outros
animais monogastricos, por estar relacionada com o maior teor de &cidos
graxos saturados e a baixa concentragao de poliinsaturados (Bessa, 1999).

Existe, atualmente, uma grande importancia na quantidade e composicao
das gorduras da carcaca, pois foi verificado que as gorduras com alto teor de
acidos graxos monoinsaturados devem ser as preferidas para o consumo, pois
aumentam os niveis de HDL-colesterol (lipoproteina de alta densidade) e
diminuem os niveis de LDL-colesterol (lipoproteina de alta densidade) Osorio et
al.(2006).

A premissa de que a carne dos ruminantes € nociva a saude se baseia no
fato de que a gordura saturada encontrada nesse alimento eleva o nivel de
colesterol, que aumenta o risco de obstrucao das artérias podendo levar ao
desenvolvimento de doencas cardiovasculares e até a morte.

Mesmo que a relagao entre consumo de gorduras saturadas e problemas
vasculares nao sejam conclusivas, de acordo com Wood et al.(2003), nos
ultimos anos houve um interesse crescente em desenvolver estratégias de
manejo nutricional dos animais visando melhorar a composicao em acidos
graxos da carne e, desta forma, diminuir sua implicagdo em problemas de
salde.

Os acidos graxos sdao compostos que conferem aos lipideos as
propriedades nutricionais e as caracteristicas fisico-quimicas responsaveis
pelos atributos sensoriais e pela conservagao da carne.

Portanto, sao nutrientes fundamentais utilizados pelo organismo em
diversas fungdes: melhora da resposta imunoldgica Albers et al. (2003), acao
anti-inflamatéria e anticarcinogénica IP et al. (2002), principalmente contra o
cancer de estdbmago, mama, célon e préstata Ha et al.(1987), e entre outras

atividades, como antioxidantes, antidiabética, emagrecedora, cardioprotetora,
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e na regulacdo da expressdao de genes que codificam varias enzimas que

participam no metabolismo de lipidios e carboidratos.
2.1 Acidos Graxos de grande importancia

2.1.1 Acidos graxos 6mega-6 e 6mega-3

Os acidos graxos das familias w6 e w3 tém sido alvos de inumeros
estudos nas ultimas décadas, os quais esclareceram muitas das suas fungoes
no organismo humano e as reagdes envolvidas na sua formacao, a partir dos
acidos linoléico - (18:2) w-6 e alfa-linolénico - (18:3) w-3. Classificam-se por
serem considerados essenciais, pois 0 organismo nao os produz, devendo ser
ingeridos pela alimentacao diaria. Portanto a carne ovina pode contribuir para
o equilibrio dietético na relacao de acidos graxos w6 e w3.

Pesquisas mais recente demonstram que a adequacdao do balanco
dietético dos acidos graxos das familias w6 e w3 pode ser mais importante do
que as relagbes entre o total de &cidos graxos saturados e insaturados
ingeridos. Conforme descrito por Martin et al. (2006), os valores mostram uma
tendéncia de convergéncia da razdo entre os acidos graxos w6:w3 para o
intervalo de 4:1. Por outro lado, dietas com relacdes inferiores a 1:1 ndo sao
recomendadas por inibirem a transformacao do acido linoléico em acidos
graxos polinsaturados de cadeia muito longa. Na tabela 2 apresenta a relacao
existente entre w6:w3 no musculo Longissimus lumborum de cordeiro de
acordo com dados encontrados na literatura.

Ferrao (2006) avaliando o efeito da relacao concentrado:volumoso
(100:0; 75:25, 50:50) nas amostras de carne de ovinos Santa Inés, encontrou
para relacdao w6/w3 valores elevados nas diferentes dietas, mostrando uma
tendéncia em se afastar da recomendacdo considerada nutricionalmente

adequada.
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Tabela 2 - Relacdao entre os acidos graxos w6:w3 no musculo
Longissimus lumborum de cordeiro

Autores w6:m3
Kaiser et al., 2011 2,43
Esner et al., 1996 1,3
Maia, 2011 2,27
Pelegrini, 2007 3,68
Ferrao, 2006 10,29 - 13,04
Wachira et al., 2002 0,68 - 2,08
Santos-Silva et al., 2002 1,85 -5,47

2.1.2 Acido Linoléico Conjugado (CLA)

O CLA representa uma mistura de isdbmeros posicionais e geométricos do
acido octadecadiendico (C18:2). Entre os varios isbmeros do CLA destacam-se
o C18:2 cis-9, trans-11, mais abundante na natureza, com reconhecida
atividade anticarcinogénica e melhorador do sistema imunoldgico, como ja
comprovado em diferentes modelos animais e o C18:2 trans-10, cis-12,
relacionado ao metabolismo de gorduras. Portanto sdo duas moléculas com
pequenas diferencas de posicao e geometria de ligacdo, mas com acoes
diversas e intensas no metabolismo animal.

Dentre os ruminantes, os ovinos destacam se pela capacidade de
incorporar CLA na gordura intramuscular (marmoreio), o fato de apresentar
maior quantidade neste tipo de gordura tem grande importancia, pois
frequentemente a gordura subcutanea e intermuscular sdo retiradas do
musculo no momento do consumo, e a gordura intramuscular se mantém
“protegida” Osorio et al.(2006). Segundo Kelly et al. (1998), a suplementacao
com 6leo de amendoim, girassol e semente de linhaca, pode ser utilizada com
0 objetivo de aumentar a deposicao de CLA na gordura intramuscular.

Estudo realizado por Lobo (2010) encontrou valores para acido linoléico
conjugado (CLA) entre 0,42% a 1,24% e Zeola et al. (2011) avaliando sistema
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organico e convencional encontrou 0,69% e 0,65%,respectivamente. Outro
dado interessante que Costa (2011) encontrou aumento de CLA em relagao do
nivel de substituicdo do milho pela casca da soja, sendo que este aumento foi
de 0,013 pontos percentuais de CLA para cada 1% de substituicao. Sugere se
que tenha ocorrido uma incompleta biohidrogenacao do acido linoléico (C18:2)
pela microbiota ruminal, originando entdo o &acido linoléico conjugado, sendo

entdo absorvido e depositado no musculo.

3. Fatores que afetam a composicao dos acidos graxos

A forragem contém alto nivel de &acidos graxos linolénico (C18:3),
precursor da série n-3 de acidos graxos. O concentrado, ao contrario, tem alto
teor de acido linoléico (C18:2), precursor da série n-6 (Diaz et al., 2002). A
porcentagem de acidos graxos poliinsaturados é maior na gordura subcutanea
de cordeiros terminados em confinamento, em razao da grande quantidade de
concentrado ingerido, que modifica as reagdes biogquimicas do riumen.

Para conseguir modificar a composicao de acidos graxos e teores de
colesterol da carne de ovinos e atender a procura dos consumidores por
alimento saudavel, varias estratégias tém sido utilizadas, como a escolha da
raca (Monteiro, 1998; Bianchi et al.,2003; Farias, 2005), sexo (Webb et al.,
1994), peso ao abate (Pérez et al., 2002; Santos-Silva et al., 2002) e
alimentacao (Enser, et al., 1996; Wachira et al., 2002; Madruga et al., 2005;
Ferrao, 2006).

3.1 Racga

Monteiro (2000) determinou a composicao de acidos graxos da carne de
ovinos da raca Corriedale, tendo encontrado 48,84% de saturados, 34,60% de
monoinsaturados, 8,35% de poliinsaturados e uma relagcao

poliinsaturados/saturados de 0,17.
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Os valores encontrados por Kaiser et al. (2011) afirmaram que o
grupamento genético influenciou no conjunto dos hipercolesterolémicos sendo
que o grupo genético da raca nativa diferiu do grupo com cruzamento Nativa x
Texel e nao diferiu do cruzamento Nativa x Santa Inés (27,74% x 25,57% x
26,14%).

Banskalieva et al. (2000) e Rhee (1992) reportaram médias de acidos
graxos desejaveis (acidos graxos monoinsaturados + 4&cidos graxos
poliinsaturados + acido graxo estedrico C18:0) na carne de ovinos, de 64 a 72.
Madruga et al. (2005) encontraram na carne de cordeiros Santa Inés, os
percentuais de acidos graxos desejaveis que variaram de 70,27 a 72,48.
Banskalieva et al. (2000) e Rhee (1992) defendem que a relagao (C18:0 +
C18:1) : C16:0 descreve os possiveis efeitos benéficos dos diferentes lipidios
encontrados nas carnes vermelhas, com valores de 2,1 a 2,8 para a carne
ovina. Madruga et al. (2005) encontraram os resultados que variaram de 2,53
a 2,76, confirmando a qualidade da fracao lipidica de cordeiros Santa Inés.

O perfil de acidos graxos encontrados em Longissimus dorsi de cordeiros
resultantes do cruzamento entre as racgas Ile de France x Corriedale foi em
maior quantidade para os acidos graxos oléico, palmitico, estearico (Monteiro e
Shimokomaki 1997).

3.2 Sexo

Cardoso et al. (2011) avaliaram a composicdo de acidos graxos na carne
de cordeiros machos e fémeas terminados em confinamento, verificaram a
influéncia do sexo sobre a quantidade dos acidos graxos linoléico e linolénico,
sendo que os machos apresentaram maiores valores em relagao as fémeas
(4,46% x 3,20%) para o acido linoléico e (0,29% x 0,23%) para o acido
linolénico.

Ao avaliarem a composicao de acidos graxos na carne de cordeiros

machos e fémeas terminados em confinamento, Kaiser et al. (2011),
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verificaram influéncia do sexo sobre o grupo dos acidos graxos
monoinsaturados, sendo que as fémeas apresentaram maiores valores em
relacdo aos machos (49,57% x 47,09%), o grupo de acidos graxos
poliinsaturados foi ao contrario, os machos apresentaram maiores valores em
relacao as fémeas (7,35% x 5,33%).

Velasco et al. (2000) relataram diferencas nos teores de lipideos entre
machos e fémeas abatidos com 35kg de peso corporal e Munhdz (1999)
trabalhando com cordeiros machos em sistema intensivo aos 100 dias
encontrou valores de acidos graxos saturados de 47% e 52% para acidos

graxos insaturados.

3.3 Alimentacao

A matéria-prima utilizada na composicao da dieta altera a composicao de
acidos graxos, mesmo que sejam isoprotéicas e isoenergéticas (Bas e Morand-
Fehr, 2000). Os animais que recebem maior proporcao de concentrado na
dieta, como ocorrem em sistemas de confinamento, produz carne com maior
teor de gordura, podendo interferir em suas caracteristicas organolépticas,
variando a composicao dos acidos graxos.

Madruga et al. (2005) trabalharam com cordeiros em confinamento
avaliando trés diferentes dietas, dentre o total de acidos graxos identificados,
seis acidos graxos (C18:1, C18:0, C16:0, C18:2, C16:1 e C18:3) constituiram
acima de 90% das areas totais dos cromatogramas. O acido oléico (C18:1) foi
o acido graxo insaturado que mais contribuiu para o perfil dos acidos graxos,
enquanto os acidos palmitico (C16:0) e estearico (C18:0) contribuiram mais
intensamente entre os acidos graxos saturados.

Estudo realizado por Macedo et al. (2008) com intuito de avaliar os
ingredientes nas dietas dos animais encontraram diferentes valores para
utilizacao de farelo de soja e semente de girassol, a concentracao do acido

graxo palmitico (C16:0) no farelo de soja € menor que a da semente de
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girassol, do mesmo modo que as concentracdes dos acidos graxos oléico
(C18:1) e linoléico (C18:2) na semente de girassol sdo maiores que no farelo
de soja. Ressalta-se que a porcentagem de farelo de soja diminuiu com o
aumento dos niveis de semente de girassol nas dietas experimentais. Muci et
al. (1992) adicionaram 5% de dleo de girassol em dietas para ovinos e
observaram aumento da porcentagem de C18:1 e C18:2 em amostras do
musculo Longissimus lumborum e ainda verificaram uma reducao no teor de
colesterol da carne.

O valor encontrado para relacdo acidos graxos poliinsaturados:acidos
graxos saturados em cordeiros terminados em confinamento foi (0,14) de
acordo com Lobo (2010), valor proximo ao encontrado por Yamamoto (2006)
gue encontrou na terminacao de cordeiros valores (0,10 a 0,12) é menor que a
recomendada para uma dieta saudavel. De acordo com Wood et al. (2003),
esta relacao na dieta deve ser acima de 0,4, e como em algumas carnes essa
relacdo estd ao redor de 0,1, seu consumo tem sido relacionado a um
desbalanco na ingestdo de acidos graxos.

A relacao acidos graxos poliinsaturados:acidos graxos monoinsaturados
encontrado por Kaiser et al. (2011) foi de (0,15) préximo ao valor encontrado
por Madruga et al. (2005) de (0,10), na qual os mesmos autores encontraram
para relacao acidos graxos monoinsaturados:acidos graxos saturados os
mesmos valores (1,03).

A relacdo acidos graxos monoinsaturados:acidos graxos saturados
encontrado por Madruga et al. (2005) foram de 0,89% a 1,08% préximos aos
encontrados por Kaiser et al. (2011) foram de 1,02% a 1,11% e aos
encontrados por Maia (2011) variaram 1,09% a 1,14%.

Rodrigues et al. (2010) encontraram que com a inclusao de polpa citrica
em substituicdo ao milho na ragao de cordeiros em confinamento ocasiona
aumento linear na concentracao de acido linolénico (C18:3). No nivel de 33%

de substituicdo ao milho, a utilizacdo de polpa citrica na dieta aumenta a
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concentracao de acido linoléico conjugado, mas ndo altera a concentracao total
de acidos graxos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados.

Maia (2011) avaliando o efeito de adicao de dleos na dieta de cordeiros
confinados concluiu que a adicdao de 3% de oleos de canola e girassol
promoveram melhor composicao de acidos graxos sem comprometer as
caracteristicas de carcaca e composicao fisico-quimica do musculo /ongissimus
dorsi, comprovando que o6leos com alta proporcao de acidos graxos
insaturados podem ser adicionados em dietas de ruminantes proporcionando

beneficios a qualidade do produto final.

Conclusao

A terminacao de cordeiros em confinamento no aspecto do perfil de
acidos graxos essenciais da carne é valida, sendo que adequacdo da nutricao
aos animais podem proporcionar melhores resultados nutracéuticos ao

consumidor.
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